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RESUMO - Devido à grande produção de vinhos e a grande quantidade de resíduos derivados 
deste processo, havendo poucos investimentos em tecnologias capazes de agregar valor a estes, 
o objetivo deste trabalho foi determinar a composição centesimal da farinha obtida de bagaço 
da indústria vitivinícola. Para isso foi utilizado bagaço de uva Cabernet Sauvignon da safra 
2012/2013. O bagaço foi submetido a secagem em estufa pelo método de bandeja, para 
obtenção da farinha. Foram determinados na farinha e no bagaço, a composição centesimal 
utilizando métodos oficiais (Umidade, cinzas, proteínas, lipídeos, carboidratos). Com relação 
aos resultados, o bagaço de uva apresentou 61,85% de umidade, 2,04% de cinzas, 5,08% de 
proteínas, 7,66% de lipídios, 6,87% de fibras e 16,48% de carboidratos. Já a farinha apresentou 
22,03% de umidade, 3,69% de cinzas, 7,88% de proteínas, 6,76% de lipídeos, 15,40% de fibras 
e 44,24% de carboidratos, demonstrando elevado teor de fibras, quando comparado à legislação. 
A partir dos resultados, pode-se concluir que a farinha do bagaço de uva pode ser utilizado na 
elaboração de outros produtos alimentícios, apresentando-se como alternativa para diminuição 
do impacto ambiental e agregação de valor ao subproduto. 
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1. INTRODUÇÃO 
 
No Brasil cerca de 95% dos vinhos são produzidos no Rio Grande do Sul. Em 2013, o 
Estado produziu 48,4 milhões de litros de vinhos finos, sendo a vitivinicultura uma importante 
atividade com influência sócio-econômica no país (IBRAVIN, 2013; MELLO, 2011).  As 
indústrias de elaboração de vinho na região da Campanha surgiram através da busca de solos 
adequados, reconversão de vinhedos, redefinição do foco de produção e novas tecnologias de 
processamento, tendo assim uma percepção de oportunidades de geração de emprego e renda. 
Na elaboração do vinho, o bagaço de uva é o principal subproduto, representando cerca 
de 20% do peso das uvas. Sua composição química varia de acordo com a variedade da uva, 
modo de vinificação, condições climáticas, uma vez que estes fatores influenciam a composição 
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da uva e nos subprodutos gerados. No Brasil, uma pequena parte deste resíduo é reutilizada 
para a produção de destilado viável de uva (conhecida como “grappa”), mas a maior parte é 
desperdiçada ou subutilizada para adubação do solo e complemento de ração animal 
(CAMPOS, 2005; FAMUYIWA e OUGH, 1982). 
A recuperação de compostos a partir dos rejeitos das indústrias de vinho e suco poderia 
representar um avanço significativo na manutenção do equilíbrio ambiental, visto que nas 
vinícolas as grandes quantidades de resíduos gerados causam sérios problemas de 
armazenagem, transformação ou eliminação, em termos ecológicos e econômicos. Esta situação 
explica o crescente interesse em explorar os subprodutos da vinificação (ALONSO et al., 2002; 
LOULI et al., 2004). A produção de farinha, torna-se uma opção viável, que pode ser utilizada 
para a fabricação de panificados, barras de cereais, massas caseiras, sucos, e incorporada em 
demais alimentos, sendo uma excelente alternativa para diabéticos que não podem consumir o 
fruto in natura devido ao elevado teor de açúcar (ARAÚJO, 2010).  
Em face do exposto, este trabalho objetivou elaborar farinha à partir do bagaço da 
indústria vitivinícola assim como determinar a sua composição centesimal.  
 
2. MATERIAL E MÉTODOS 
 
2.1. Matéria – prima 
 
Foram utilizados bagaços de uva da variedade Cabernet Sauvignon obtido de uma 
indústria vitivinícola na região de Campanha, da safra 2012/2013. A amostra ficou armazenada 
sob congelamento até início das análises no Laboratório de Processamento de Produtos de 
Origem Vegetal da Universidade Federal do Pampa/Campus Bagé. 
 
2.2. Preparo da farinha 
 
Foram pesados 200 g de amostra, com posterior secagem pelo método de bandeja em 
estufa com circulação perpendicular de ar (1,5m/s) a 70° C durante 2 horas. A amostra foi 
triturada em moinho analítico e armazenada sob refrigeração em recipiente que não ultrapassa 
luz. 
 
2.3. Composição centesimal 
 
As análises de umidade, proteínas, lipídeos, cinzas, fibras e carboidratos foram 
realizadas de acordo com metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). 
  
2.4. Análise Estatística  
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As análises foram realizadas em triplicata e os resultados obtidos foram avaliados pela 
análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey, ambos ao nível de 5% de significância, 
utilizando-se software estatístico. 
  
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Na Tabela 1 estão descritos os resultados obtidos para a composição centesimal do 
bagaço e da farinha elaborada a partir do bagaço. 
 
Tabela 1. Composição centesimal do bagaço e farinha de uva 
 
1/ Médias de três repetições ± desvio padrão. 2/ Letras maiúsculas diferentes indicam a diferença 
significativa ao nível de 5% entre bagaço e farinha de bagaço de uva dentro da mesma determinação. 
 
O conteúdo de umidade inicial do bagaço da uva foi de 61,85%, e como esperado, 
ocorreram diferenças significativas ao nível de 5% entre bagaço e farinha de bagaço de uva. O 
resultado para bagaço ficou abaixo do encontrado por Ferreira 2010, onde os valores ficam em 
torno de 70 -80%. O teor de umidade da farinha de uva ficou acima do que a ANVISA preconiza 
para farinhas que é de 15%. Ferreira (2010) encontrou para umidade da farinha valores abaixo 
de 7%. 
O conteúdo de cinzas encontrado para o bagaço e farinha foi de 2,04% e 3,69%, 
respectivamente. Os teores do bagaço foram similares aos encontrados por Sánchez-Alonso et 
al. (2008), que obtiveram teores de cinzas 2,4 a 3,5% para o bagaço de uvas tintas. No entanto, 
Ferreira et al. (2012) relata conteúdo de cinzas de 7,3%.  
O teor de proteínas da farinha do bagaço (7,88%) devido a retirada de umidade foi de 
35% superior ao teor do bagaço. Salienta-se que durante a etapa de prensagem na elaboração 
do vinho, dependendo da sua intensidade, pode ocorrer diminuição do teor de proteínas solúveis 
no bagaço. Além disso, no final do processo de fermentação do vinho, muitas proteínas 
Revista CSBEA – v. 2, n. 1 (2016) 4 
 
 
 
Revista do Congresso Sul Brasileiro de Engenharia de Alimentos - 2016 
 
precipitam com os taninos, principalmente na elaboração do vinho tinto (FERREIRA et al., 
2012). O teor de proteína encontrado no bagaço ficou abaixo dos valores encontrados por alguns 
autores, onde o conteúdo de proteína variou de 14,8 a 14,91 %. (FERREIRA et al., 2012); 
entretanto Sánchez-Alonso et al. (2007) encontram valores de 8,1%.  
O teor de lipídeos encontrados no bagaço e na farinha de uva foram, respectivamente 
7,66 e 6,76 %. As sementes da uva são constituídas de 7 a 20% de lipídeos, sendo 90% 
constituídos por ácidos graxos insaturados, com ácido linoléico representando seu principal 
componente, com 70% do total de ácidos graxos (FERREIRA et al., 2012). Os valores 
encontrados para lipídeos são similares ao encontrado pelo mesmo autor onde o conteúdo 
lipídico para o bagaço da uva variou de 4,87 a 13,30%. Segundo Hanagu et al. (2012), as 
sementes de uva possuem teores de lipídeos de 10 a 20%, considerando que no bagaço estão 
presentes também cascas e engaço, sendo aceitável o valor inferior obtido. 
Neste trabalho o teor de fibras encontrado foi de 6,87 e 15,40% para bagaço e farinha 
respectivamente. O conteúdo de carboidratos apresentou a maior elevação ao elaborar a farinha, 
sendo o componente mais influenciado pela diminuição no teor de água. Com relação ao 
conteúdo de fibras encontrado, de acordo com a ANVISA, para fins de rotulagem, um alimento 
é considerado com alto teor de fibras quando possui um valor mínimo de 6g de fibras para 100g 
de produto sólido, sendo então o bagaço e a farinha produtos considerados de alto teor de fibras. 
 
 4. CONCLUSÃO 
 
A utilização do subproduto da vinificação é viável para o enriquecimento com qualidade 
nutricional da alimentação humana, em função da composição centesimal, sendo a farinha do 
bagaço da uva uma rica fonte de fibras, tornando-se uma alternativa para diminuição do impacto 
ambiental e agregação de valor ao subproduto. 
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